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AUDITOR INTERNO HACCP

Impartido por: Capacitaciones GoCursos Spa

Modalidad Reunion con Relator Incluye
Presencial/Elearning Costo O Diplima y Certificado
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gol Objetivo general

Capacitar a los participantes para desempefiarse como auditores
internos competentes en sistemas de gestion de la inocuidad
alimentaria, centrandose en los principios del HACCP y las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM).

@ Objetivos especificos

e Comprender los fundamentos teéricos y practicos del sistema
HACCP y las BPM, asi como su importancia en la garantia de la
inocuidad de los alimentos.

e Adquirir las habilidades necesarias para planificar, ejecutar y
documentar auditorias internas eficaces, siguiendo las normas y
procedimientos establecidos.

e |dentificar y evaluar los hallazgos de auditoria, incluyendo no
conformidades, oportunidades de mejora y areas de
cumplimiento, para proporcionar recomendaciones precisas y
viables para la mejora continua del sistema de gestién de la
inocuidad alimentaria.
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ONLINE ONLINE EN VIVO PRESENCIAL
Clases asincronicas, Clases remotas en vivo,  Asiste fisicamente a las ’D’[
——— entregandote la libertad donde profesor y clases, en nuestras
de estudiar en el alumnos se conectan e salas o en las propias
momento y lugar que tu interactdan en tiempo dependencias del
decidas. real, en una fecha y cliente.

horario establecido




wAumenta Tus Habilidades

Temario del curso:

Médulo 1: Introducciéon al Sistema de
Gestion de la Inocuidad Alimentaria
Conceptos basicos de inocuidad alimentaria.
Importancia del sistema HACCP y las BPM en
la industria alimentaria.

Roles y responsabilidades del auditor interno.

Médulo 2: Fundamentos del Sistema
HACCP

Principios del sistema HACCP segun la Codex
Alimentarius.

Requisitos legales y normativos relacionados
con el HACCP.

Implementaciéon y mantenimiento de un
sistema HACCP eficaz.

Médulo 3: Buenas Practicas de
Manufactura (BPM)

Concepto y objetivos de las BPM.

Aspectos clave de las BPM en la produccién
de alimentos.

Integracion de las BPM con el sistema HACCP.

Moédulo 4: Planificacién y Preparacién de
Auditorias Internas

Planificacién de auditorias internas: alcance,
objetivos y criterios.

Desarrollo de listas de verificacién y matrices
de riesgos.

Seleccién y formaciéon del equipo auditor
interno.

Moédulo 5: Ejecucion de Auditorias
Internas

Técnicas de auditoria: observacién,
entrevistas, revisién documental.

Evaluaciéon del cumplimiento de requisitos
HACCP y BPM.

Identificacidon de hallazgos, no conformidades
y oportunidades de mejora.

Médulo 6: Comunicaciéon de Resultados y
Seguimiento

Elaboracién de informes de auditoria claros y
objetivos.

Comunicacion de hallazgos a la direccién y al
equipo de trabajo.

Seguimiento y cierre de acciones correctivas
y preventivas.

Mdédulo 7: Practicas y Simulaciones de
Auditoria

Simulaciones de auditorias internas en
diferentes escenarios.

Ejercicios practicos de identificacién y
resolucién de hallazgos.

Retroalimentacién y revisién de casos de
estudio.

Metodologia:

El curso combinara sesiones tedricas con
actividades précticas y estudios de casos para
fomentar una comprensién profunda y la
aplicacién efectiva de los conocimientos
adquiridos. Se utilizardn herramientas de
aprendizaje interactivas y recursos
multimedia para facilitar la participacién
activa de los estudiantes.
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wAumenta Tus Habilidades

Datos del Organismo Capacitador:

Nombre Empresa OTEC: Capacitaciones GoCursos SPA

Rut: 77919346-2

Giro: Servicio de Capacitaciones

Direccidn Irarrazaval 690 Nufioa Santiago de Chile
Cuenta Bancaria Cuenta Corriente 95466877 Banco Santander
Email: contacto@gocursos.cl
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